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Ozet

Baklagiller, ekonomik olarak protein, enerji, vitamin ve mineral kaynagidirlar.
Cok yiiksek besleme kalitesine sahip olmalarma ragmen, diinyadaki tiikketim
miktar1 azalmaktadir. Tiiketimdeki bu azalmanmn sebebi, uzun siire hazirlama,
pisirme, sindirim sisteminde gaz olusumu ve bazi beslenme problemlerinden
kaynaklanmaktadir. Islenmemis baklagillerin uygun olmayan sartlarda
depolanmalarmdan dolay1, pisirme esnasmdaki yumusama yeteneklerini
kaybederler. Baklagillerde pisirme siiresini azaltmak ve ham tanede bulunan
toksik maddeleri ortadan kaldirmak i¢in pisirme isleminden 6nce, suda 1slatma
islemi gerekmektedir. Ancak, bu iglemleri daha da kisaltacak, yumusatacak ve
iriindeki oligosakarit gibi bagirsaklarda gaz yapan maddelerin iiriinden daha
hizli vzaklagsmasini saglamak ve tripsin gibi bakliyatlarda fazlaca bulunan
antibesin maddelerinin de yok edilebilmesi icin yeni metotlara gerek vardir.
Yapilan 6n aragimalar bu iglem igin ultrasonik ses dalgalarinin uygun bir
metot oldugunu gostermigtir. Ozellikle mikron biiyiikliigiindeki gozeneklere
kisa siirede etki etmesi bu teknigin bakliyatlarin sertliklerini gidermek, onlar
yumusatmak ve kolay pisirilebilir hale getirmek i¢intercih edilebilmektedir. Bu
caligmada ultrasonik ses dalgalar1 incelenmis ve bakliyat tiirii iriinlere
uygulanabilirligi arastirilmistir.

Anahtar kelimeler: Bakliyat, ultrasonik ses dalgasi

Giris

Insan beslenmesinde 6nemli bir rol oynayan baklagiller yiiksek oranda protein,
yag, karbonhidrat, lifli maddeler, B-grubu vitaminler ve mineraller
icermektedirler. Baklagiller gelismekte olan iilkelerde insan ve hayvan
beslenmesinin ana kaynagidir. Gelismis {lkelerde ise baklagiller diyet
formiilasyonlarinda, kardiyolojik hastaliklarda, kanserde ve kandaki kollesterol
seviyesinin diigtirtilmesi gibi bir cok alanda kullanilmaktadir. Giiniimiizde
baklagiller modern gda endistrisinde ana hammadde olarak protein
konsantresi, yaglar, nisasta ve fonksiyonel gida ingrediyentlerinin (protein
ayrigtiricilary, protein sulari, diyet lifleri, lesitin ve iso-flavonlar) iiretiminde
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kullanilmaktadir. Bununla birlikte kuru baklagiller o-galaktosidler, tripsin,
chymotrypsin inhibitorleri, fitatlar ve lectinler gibi besleyici 6gelerin titketimini
engelleyen antinutrientler icermektedirler. o-Galactosidler insanlarda gaz
olusturucular olarak bilinirler. Trypsin ve chymotrypsin inhibitorleri hidrolitik
enzimlerin baglanmasina meyillidirler ve onlarin aktivitelerini engellerler. Fitik
asit ise bazi minerallerin etkisini azaltir. Bu bilesenlerin ayrilmas: baklagillerin
beslenme kalitesinin arttirilmasinda 6nemlidir. Islatma ve pisirme gibi bazi
basit ve ucuz teknikler bu antibesin bilesenlerin azaltilmas: ve baklagillerin
organoleptik kalitesinin arttrilmasinda etkili olmaktadir. Birgok c¢alisma
islatmanin toplam sekerlerin, o-galactosidlerin, minerallerin, fitik asit ve
proteolytik enzim inhibitérlerin seviyelerinin diisiirdiigiinii gostermektedir.
Islatma sirasinda bazi metabolik prosesler meydana gelebilir ve genellikle
¢Oziinebilir karbohidrat ve riboflavin igerigini etkilemektedir. Genellikle,
pisirme proteinlerin denaturilazyonunu ve siviya difiizyonunu, 1siya duyarh
faktorlerin (trypsin inhibitorler, fitik asitin azalmasi ve o-galactoside icerigi)
inaktif hale getirilmesi gibi bazi olaylara sebep olmaktadir. Insan
beslenmesinde yaklasik olarak 20 civarinda baklagil cesidi kuru tane olarak
kullanilmaktadir. Bazi ¢alismalar baklagillerdeki kimyasal yapilarmdan dolay1
diisiik besleme ve protein sindiriminin ko6tii sonuglara sebep oldugunu rapor
etmiglerdir. Bunlarin ana sebebi yine de proteaz inhibitorii, lektinler, fitatlar,
tanninler, besleme lifleri gibi antibesinlerdir. Liflerin insan organizmasindaki
ilk olay1 degisik fizyolojik etkilerin meydana geldigi mide bagirsak sisteminde
olusmaktadir (1, 2).

Ultrasonik Ses Dalgalan

1980'li yillardan itibaren ozellikle sanayide ultrasonik kullanimi fikri hizla
gelismeye baglamig ve giiniimiizde ultrasonik dalgalarin kullanildig genis bir
uygulama alani ortaya c¢ikmistr. Ultrasonik dalgalarin kullanimi basta tip
olmak iizere, 6l¢me, alan ve mesafe belirleme, dental temizlik, miicevherat
temizligi, imalat sanayiinde son iglem, sanayide parca temizligi, metal veya
plastik yapigmma, anti-bakteriyel etki, su aritimi gibi alanlarda
kullanilmaktadir. Prensip olarak ultrasonik dalgalar1 iireten jeneratdr ve bu
elektrik sinyalini ses dalgalarina doniistiiren transdiiserden olugmaktadir ve
transdiiserler kullanildizi malzemeden dolayr 80 dereceden daha yiiksek
sicakliklarda calisgamamaktadir. 90'li yillarin basinda Japon-G.Kore ortaklig
cercevesinde gelistirilen altematif transdiiserler sayesinde daha onceleri ancak
80 °C sicakliga kadar kullanilan bu teknoloji artik 200 °C sicakliklara kadar
kullanilabilmektedir. Ultrasonik uygulamalari; diisiik ve yiiksek giicte olmak
iizere iki smifa ayrilir. Pratikte, yogunlugu veya siddeti 0.5 watt/cm” den daha
biiyiik olan giicler yiiksek gii¢ olarak siniflandirilir. Ultrasonik enerji bir ortama
yayildiginda etkisinin ¢ok veya az olmasi ortama baglhidir. Radyasyondan
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soyutlanmis enerji ortamin hacmi boyunca 1s1 olarak aciga cikar. Boylece,
ultrasonik radyasyon bir gdvde igerisinde 1s1 enerjisi liretimi i¢in bir teknik
saglamaktadir. Ozellikle, yarikiiresel bir radyator kullanildiginda gdvde iginde
batmis olan kii¢iik bir hacim i¢in ¢ok yiiksek siddette 1s1 elde edilir.

Ultrasonik Uygulama Teknikleri

Bazi uygulamalarda, ultrasonik sonucu olusan kavitasyon sadece beklenen
sonucu basarmak icin uygun bir teknik olabilmekte digeri ise diger tekniklere
tistiinliik saglayabilmektedir. Frekans, siddet (yogunluk), proses tankinin
biiyiikliigii ve sekli, sivi ve sicaklik gibi parametreler kontrol edilebilir
degiskenlerdir. Tankin sekli ve biiyiikliigii radyasyona ugrayacak olan sivinin
durgun veya akish olmasi ve radyasyona ugrayacak hacme gore secilir ve idare
edilir. Statik sistemler i¢cin transuderler normalde alta veya tankm kenarlar:
boyunca monte edilirler. Eger miimkiinse bir durgun dalga sistemi ayarlanmali,
giriste verilen akustik gii¢ i¢in boylece daha bilyiik basing piklere ulasilabilir.
Sayet radyasyona ugrayacak siviy1 se¢mek miimkiinse, maksimum kavitasyon
yogunlugu elde edecek sekilde se¢ilmelidir. Bu sonuca gore sivi yiksek bir
yiizey gerilime, diisiik viskoziteye ve diisiik buhar basincina sahip olmasi
gerekir. Kat1 maddelerin sekline, biiyiiklii§iine, dogasina ve ayni zamanda
uyarilan dalganin cesidine bagli olarak ses katilarin i¢cinden birkag yolla
gecebilmektedir. Katilar genellikle kayma streslerine karst dayanikh
olduklarindan dalgalarin dik ve uzunlamasina gecisleri bdylece miimkiin
olmaktadir. Ultrasonik dalgalar mekanik ses dalgalarmnin insan kulaginin
isitilebilir frekanslardaki en iist seviyesindeki ¢calisma ve uygulamalaridir (16—
20 kHz'den fazla) (3). Ses dalgalar1 genis olarak tipta ve organik maddelerin
Ozelliklerinin arastrilmasinda kullaniimaktadir. Buna ragmen, 20 kHz den
MHz frekanslara kadar Ultrasonik metotlar gida ve ilgili sistemlerin
arastrilmasinda kullanilabilmektedir. Isigin yansimasi gibi diger metotlara gore
kiyaslandiginda, ultrasonlar daha avantajlidir. Ultrasonlar sivi kaynakl
gidalarda ve bazi katilarda kullanilma 6zelligine sahiptirler. Yiiksek enerjili
ultrason uygulamalari genellikle 1 W/cm®den yiksek siddette ve 18 ile 100
kHz'lik frekanslarda bulunurlar. Yiiksek enerjili ultrason sivi gidalarda gaz
giderme isleminde, oksidasyon-reduksiyon reaksiyonlarin azaltilmasmnda,
protein ve enzimlerin ekstraksiyonunda, enzim inaktivasyonunda ve
kristalizasyonda cekirdek olusumu azaltilmasina gibi alanlara uygulanmigtir.
Ilaveten 1s1ya dayanikli enzimleri inaktif hale getirmek icin 1s1, basing, ultrason
bilesimleri kullanilmigtir (4, 5). Ultrasonlar katilara uygulandiginda, basingtan
dolay1r materyalin sismesine ve slingerimsi bir yapt almasimna neden olur.
Sikisma Ozelligindeki materyalin icindeki suda ¢oOzinen maddeler, suyla
beraber kiitle transferi yoluyla disariya atilir. Sikigsma 6zelliginde olmayan daha
kat1 materyallerde ise kabuk kisminda, kirilma ve catlamalar meydana gelir (6).
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Bu mikroskobik gozeneklerden, disariya kiitle transferi olabilir. Bahsedilen bu
Ozelliklerden yararlanilarak, ultrasonlarm, kati formda olan bakliyatlarin
pisirilmesinde kolaylk saglayacag diisiiniilmektedir. Ozellikle pisirme ve
1slatma iglemlerinde tane yapist yumusayacagindan daha kolay bir sekilde
pisirilebilecek, enerji ve zaman tasarrufu saglanabilecektir. Ayrica,
bakliyatlarin sebep oldugu sindirim sorunlar1 (gaz problemleri gibi) yine
¢oziimlenebilecektir. Zira, 1slatma ve pisirme islemleri esnasinda tanenin
icerisinde bulunan gaz yapan maddeler taneden hizla uzaklasarak, 1slatma veya
pisirme suyuna gececektir.
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